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unbekannte speisen und getränke zu kosten gehört oft zu den einprägsamsten er-
fahrungen einer reise.1 Die fremden Küchen, die ausprobiert werden, umfassen un-
gewohnte Zutaten sowie andersartige Zubereitungs-, präsentations- und Verzehrwei-
sen.2 Was als fremd wahrgenommen und empfunden wird, ist stets kontextabhängig. 
Fremd ist, was „nicht einfach zugänglich, vertraut, identifizierbar ist“ und nicht kon-
kret benannt werden kann, „denn wäre das Fremde problemlos zugänglich, ließe es 
sich kategorial erfassen und begreifen“, dann wäre es kein Fremdes mehr.3 Das Frem-
de ist also nichts Feststehendes, keine eigenschaft von Dingen oder Menschen, son-
dern abhängig von der jeweiligen situation und perspektive.4 Das Fremde ist nicht 
einfach das Andere, sondern das auf situationsspezifische Weise  perspektivierte, „das 
‚aufgefasste‘ Andere“.5 Wenn das Fremde also grundsätzlich perspektiv- und situa-
tionsabhängig ist, lässt es sich nur untersuchen, wenn man einen genauen Blick auf 
den jeweiligen soziokulturellen Kontext wirft.
Fremd kann dasjenige essen sein, das andere soziale gruppen in einer gesellschaft 
zu sich nehmen; Fremdheit steht für soziale Distanz. Fremd sein kann aber auch die 
‚eigene‘, vergangene esstradition, die durch gesellschaftliche Veränderungen trans-
formiert wurde und nun als überholt und/oder verloren wahrgenommen wird. Meist 
aber wird Fremdheit auf kulinarischem gebiet mit speisen und getränken verbunden, 
die aus einem geographisch-kulturell bestimmten Anderswo stammen. Wenn wir uns 
die geschichte eines solchermaßen fremden essens in europa anschauen, kann dies 
nicht ohne Berücksichtigung kolonialer traditionen geschehen. Der import auslän-
discher nahrungsmittel und fremder getränke stellt keineswegs ein neues phänomen 
dar. Kolonialwaren wie Zucker oder schokolade6 wurden bereits seit dem 16. Jahr-
 1 Für die Hilfe bei der Quellenbeschaffung und der redaktion dieses Aufsatzes möchte ich leon-
hard riep danken.
 2 Zu den elementen, die eine Küche ausmachen, siehe Jack Goody, cooking, cuisine and class. 
A study in comparative sociology, cambridge 1982, 151. 
 3 Michael Wimmer, Fremde, in: christoph Wulf (Hg.), Vom Menschen. Handbuch Historische 
Anthropologie, Weinheim – Basel 1997, 1066–1078, 1068. 
 4 Vgl. ebd., 1069.
 5 Alois Wierlacher/Corinna Albrecht, Kulturwissenschaftliche Xenologie, in: Ansgar nünning/
Vera nünning (Hg.), einführung in die Kulturwissenschaften. theoretische grundlagen – Ansätze – 
perspektiven, stuttgart – Weimar 2008, 280–306, 284.
 6 siehe den Beitrag von silke Hackenesch in diesem Heft.
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hundert nach europa gebracht und veränderten die hiesigen Konsumgewohnheiten 
nachhaltig. Die südamerikanische Kartoffel fand seit dem 17. Jahrhundert Verbreitung 
in europa – zuerst in irland, von wo aus sie über Belgien in den deutschsprachigen 
Bereich vorstieß. insbesondere Friedrich ii. förderte ihren Anbau massiv und die Kar-
toffel avancierte zu einem festen Bestandteil (nord)deutscher Kost.7 ehemals Fremdes 
kann also zum Angeeigneten und damit zum eigenen werden, dessen geschichte nach 
und nach vergessen wird. Kulinarische transfers8 aber können auch abgelehnt und 
abgewehrt werden, wenn es zu kulturellen schließungsbewegungen kommt, die sich 
auf speisen, meist aber vor allem auf die mit diesen speisen assoziierten Menschen 
richten.
Wer Fremdes wann und unter welchen Bedingungen ausprobieren oder sich an-
eignen kann, ist nicht nur situationsabhängig, sondern wird auch bestimmt von der 
sozialen position der beteiligten Akteur_innen und damit von Machtasymmetrien, die 
es zu analysieren gilt.9 eine untersuchung fremder speisen und getränke in ihrer 
Herstellung, Vermarktung, Distribution und Konsumtion impliziert darüber hinaus, 
sich mit den vielfältigen Zuschreibungen zu beschäftigen, welche die involvierten 
Akteur_innen vornehmen. Diese Zuschreibungen geben das komplexe Verhältnis von 
eigenem und Fremdem zu erkennen. Deutlich wird zudem die Wandelbarkeit die-
ses Verhältnisses wie auch das Veränderungspotential, das einer Begegnung mit dem 
Fremden zukommen kann.10 gerade fremdes essen weist weit stärker als andere Kon-
sumgüter ein transformatives, weil irritierendes Moment auf, wie zu zeigen sein wird.
Fremdes essen lässt sich nicht nur auf reisen oder in Folge von Migration oder ko-
lonialer expansion erleben. seit dem späten 19. Jahrhundert wurde es in den europäi-
schen Metropolen und den großen städten der usA immer beliebter, ein restaurant 
aufzusuchen, das ausländische Kost bot.11 Diese wurde anfangs meist von Migrant_in-
nen aus dem betreffenden land zubereitet. seit dem späten 20. Jahrhundert geschieht 
das zunehmend unabhängig von der Herkunft der gaststättenbetreiber_innen. Für den 
häuslichen Konsum fremder speisen und getränke sorgte ebenfalls seit dem späten 
19. Jahrhundert eine immer stärker global agierende lebensmittelindustrie, deren pro-
dukte durch Marketing und Massenmedien Bekanntheit erlangten. einen bedeutsamen 
ort, an dem lebensmittelproduzent_innen ihre produkte ausstellten und bewarben, 
an dem fremde speisen und getränke ausprobiert werden konnten und an dem insze-
nierungen des eigenen und Fremden die grundstruktur des gesamten Arrangements 
bildeten, stellten die Welt- und Kolonialausstellungen des langen 19. Jahrhunderts dar. 
 7 Vgl. Leo Moulin, Augenlust & tafelfreuden. essen und trinken in europa  – eine Kultur-
geschichte, München 2002, 160.
 8 Zum Begriff des kulinarischen transfers siehe Maren Möhring, Fremdes essen. Die geschichte 
der ausländischen gastronomie in der Bundesrepublik Deutschland, München 2012, Kap. 1.1.
 9 ganz zu schweigen von Machtverhältnissen, die den Zugang nicht nur zu fremder, sondern 
überhaupt zu nahrung regulieren. 
 10 Diese „konstitutive rolle Fremder im Kulturwandel“ ist in den Kulturwissenschaften immer 
wieder herausgearbeitet worden (Wierlacher/Albrecht, Xenologie, 283).
 11 in den usA wurden ethnic restaurants um 1900 zunehmend populär (vgl. Catherine Cocks, 
Doing the town. the rise of urban tourism in the united states, 1850–1915, Berkeley – los Ange-
les – london 2001, 201); für Deutschland siehe Möhring, Fremdes essen, Kapitel 2.1.
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sie versprachen eine reise um die Welt, aber vor ort.12 Auf den Ausstellungen war 
das gefahrlose erleben fremder Welten erklärtes programm13 – und zu diesem erlebnis 
gehörte maßgeblich der Konsum fremden essens. Wenn Welt- und Kolonialausstel-
lungen sich als „multi-media events“14 verstehen lassen, dann sollten auch die speisen 
und getränke als ein zentrales Medium ernst genommen werden, welches das sinn-
liche eintauchen in andere Welten maßgeblich unterstützte. sie spielten eine wichtige, 
wenn auch keineswegs eindeutige rolle im rahmen des popular imperialism, der in 
den Welt- und Kolonialausstellungen aufgrund ihres Ausnahmecharakters und ihrer 
ereignishaftigkeit einen seiner Höhepunkte fand.15
1. essen auf den Welt- und Kolonialausstellungen um 1900
seit dem späten 18. Jahrhundert wurden in europa eine reihe nationaler gewerbe-
ausstellungen veranstaltet, um den Handel anzutreiben. 1851 fand in london schließ-
lich eine mit imposanter Architektur glänzende und produkte aus zahlreichen staaten 
umfassende Ausstellung statt, die als erste Weltausstellung firmiert – und damit als 
eine internationale schau von erzeugnissen aller Art, die von einer Fachjury bewertet 
wurden und nicht dem direkten Warenverkehr dienten wie die altbekannte Messe.16 
Als ein Höhepunkt in der geschichte der Weltausstellungen gilt die Exposition uni-
verselle et internationale in paris im Jahre 1900, die von mehr als 50 Millionen 
Menschen besucht wurde.17 Der enorme Zuspruch beim publikum, das sich aus allen 
sozialen schichten zusammensetzte, war wohl weniger den ausgestellten technischen 
neuheiten als vielmehr einem umfangreichen unterhaltungsprogramm geschuldet, 
das im laufe der Jahre an Bedeutung gewinnen sollte.18 Zum kommerziellen Ver-
gnügungsteil der Welt- und Kolonialausstellungen gehörten musikalische und tänze-
rische Darbietungen, seilbahnfahrten vor simulierten Alpenpanoramen, orientalische 
 Basare und eine Vielzahl gastronomischer einrichtungen. in ihrer inszenierung frem-
 12 Zur touristischen Dimension der Kolonialausstellungen siehe Alexander C. T. Geppert, true 
copies. time and space travels at British imperial exhibitions, 1880–1930, in: Hartmut Berghoff 
u. a. (Hg.), the Making of Modern tourism. the cultural History of the British experience, 1600–
2000, Basingstoke – new York 2002, 223–248, 223 f.
 13 Als „repräsentations- und Anschauungsraum einerseits und erlebnisraum andererseits“ um-
schreibt Brenda Hollweg die Weltausstellungen (Brenda Hollweg, recollecting the past. erinne-
rungs(schau)spiele in den texten zur World’s Columbian Exposition in chicago 1893, in: com-
parativ 9 (1999) H. 5/6, 103–126, 105).
 14 Astrid Böger, envisioning the nation. the early American World’s Fairs and the Formation of 
culture, Frankfurt a. M. 2010, 15.
 15 Vgl. John M. MacKenzie, „Mutual goodwill and Admiration“ or „Jealous ill-will“? empire and 
popular culture, in: Dominik geppert/robert gerwarth (Hg), Wilhelmine germany and edwardian 
Britain. essays on cultural Affinity, oxford 2008, 91–113.
 16 Vgl. Martin Wörner, Vergnügung und Belehrung. Volkskultur auf den Weltausstellungen 1851–
1900, München – new York 1999, 11, Anm. 5.
 17 Für einen knappen Überblick über die einzelnen Weltausstellungen siehe John E. Findling/
Kimberley D. Pelle (Hg.), Historical Dictionary of World’s Fairs and expositions, 1851–1988, new 
York – Westport – london 1990.
 18 Vgl. Wörner, Vergnügung, 5.
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der Welten – fiktionaler Welten, die von den Besucher_innen erlebt werden konn-
ten – lässt sich die Weltausstellung als teil, aber auch Vorbild und Motor der rasanten 
entwicklung des kommerziellen Kultursektors um 1900 verstehen.19 unerlässlich für 
die neue unterhaltungsindustrie war die gastronomie, die sich im rahmen von Welt- 
und Kolonialausstellungen, aber auch von „lunaparks“ und anderen Vergnügungs-
etablissements zunehmend als erlebnisgastronomie etablierte.20
so wie internationale Kochausstellungen zu den beliebtesten Fachausstellungen 
und -messen der Zeit gehörten,21 waren die restaurants und Verkaufsstände für essen 
und getränke ein zentraler Anziehungspunkt der Welt- und Kolonialausstellungen. 
Auf der transvaal-Ausstellung in Berlin 1897, die über die region unterrichten und 
den Handel mit dem süden Afrikas voranbringen sollte, wurde ein großer Ausstel-
lungs- und Konzertpalast errichtet, weil dem publikum „das allein belehrende ele-
ment auf Dauer nicht vollständig genüge“22, wie es in der Ankündigungsbroschüre 
hieß. Besondere „Aufmerksamkeit und sorgfalt“ war dabei dem „gastronomischen 
gebiete“ gewidmet worden.23 Das Angebot sollte sowohl den „vornehme[n] gourmet“ 
wie auch den „schlichte[n] Arbeiter“ zufriedenstellen.24 Dass auf der transvaal-Aus-
stellung nicht nur ein ‚typischer goldgräbersaloon‘, sondern auch ein ensemble von 
speiseräumen zu finden war, die indisch, russisch oder arabisch eingerichtet waren, 
ergänzt durch einen „rauchsalon des Havanesen“25, macht deutlich, dass mindestens 
im Vergnügungsteil der Ausstellungen ganz unterschiedliche, mit dem eigentlichen 
geographischen schwerpunkt der schau nicht im Zusammenhang stehende, dafür aber 
besonders lukrative fremde Welten inszeniert wurden. Hier entwickelte sich schnell 
ein repertoire an gestaltungselementen, die transnational zirkulierten und Wieder-
erkennungswert besaßen.26 so gehörte seit der pariser Weltausstellung von 1878 die 
 19 Zur Weltausstellung als Beginn der modernen Freizeitindustrie siehe Richard D. Altick, the 
shows of london, cambridge/Mass. – london 1978. private Kulturunternehmer_innen und mit ih-
nen der kommerzielle Kultursektor gewannen am ende des 19. Jh. eine eigenständige stellung. siehe 
dazu das Habilitationsprojekt von Antje Dietze „Kulturunternehmer zwischen urbaner Massenkultur 
und transnationalen Verflechtungen, 1880–1930“, das sie im rahmen des sFB 1199: „Verräumli-
chungsprozesse unter globalisierungsbedingungen“ an der universität leipzig bearbeitet: http://
research.uni-leipzig.de/~sfb1199/research/section-a/kulturunternehmer-zwischen-urbaner-massen-
kultur-und-transnationalen-verflechtungen-1880–1930/ (10. 01. 2017).
 20 Dass die „gebrauchsbedeutung“ von nahrungsmitteln im laufe der letzten Jahrzehnte abge-
nommen habe, aber ihre „erlebnisbedeutungen“ zugenommen hätten, ist eine der thesen zur er-
lebnisgesellschaft (vgl. Gerhard Schulze, Die erlebnis-gesellschaft. Kultursoziologie der gegen-
wart, Frankfurt a. M. – new York, 22005, 422); ich würde argumentieren, dass dieser Wandel bereits 
früher, nämlich mit dem Aufkommen der modernen Massenkultur um 1900 einsetzte.
 21 Eva Coydon, Food exhibitions as places of national representation and international ex-
change – the international exhibitions of culinary Art in Frankfurt/Main (1900–1911), in: nelleke 
teughels/peter scholliers (Hg), A taste of progress. Food at international and World exhibitions in 
the nineteenth and twentieth centuries, Farnham – Burlington 2015, 69–89, 86.
 22 transvaal, die grosse ethnographisch-anthropologische Ausstellung am „Kurfürstendamm“ 




 26 Vgl. Alexander C. T. Geppert, Fleeting cities: imperial expositions in Fin-de-siècle europe, 
Basingstoke 2010. 
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„straße von Kairo“ – und damit eine orientalisierende inszenierung – zum Kern-
bestand vieler Ausstellungen.27
obwohl die gastronomischen einrichtungen bei den Ausstellungen zu den popu-
lärsten treffpunkten zählten und die größten gewinne erzielten,28 ist der Konsum von 
speisen und getränken bei den – ansonsten gut untersuchten – Weltausstellungen bis-
her kaum gegenstand der Forschung geworden.29 in dem einzigen sammelband, der 
sich ausschließlich dem thema widmet, haben peter scholliers und nelleke teughels 
herausgestellt, dass essen in dreifacher Hinsicht bedeutsam für die Welt- und ande-
ren großen Ausstellungen des 19. und 20. Jahrhunderts war: erstens wurden täglich 
große Mengen verzehrt, die mit hohem logistischen Aufwand herangeschafft werden 
mussten. Zweitens wurden nahrungsmittel und getränke ausgestellt und vermark-
tet (oder auch moderne Küchen präsentiert).30 Drittens waren lebensmittelhygiene 
und ernährung wichtige themen der wissenschaftlichen Kongresse, die oftmals die 
großen Ausstellungen begleiteten.31 Während sich mehrere Beiträge des Bandes mit 
nationalen selbstrepräsentationen durch essen und insbesondere mit der inszenie-
rung von nationalküchen auf internationaler Bühne befassen, spielt das Ausprobie-
ren fremden essens lediglich in dem Beitrag von Van troi tran eine zentrale rolle. 
tran betont, dass auf den Ausstellungen die Kolonien nicht nur gezeigt und gesehen, 
sondern auch gefühlt, ertastet, geschmeckt, also sinnlich wahrgenommen und kon-
sumiert wurden.32 Das geschah zum einen über Kolonialwaren, die von den pro-
duktionsfirmen und Handelsunternehmen präsentiert und zum Vergleich angeboten 
wurden, und zum anderen über die Bereitstellung und den Konsum von speisen und 
getränken in den zahlreichen cafés und restaurants. Hier wurde das essen durch 
eine als landestypisch geltende Ausstattung und oftmals mit Hilfe musikalischer Dar-
 27 eine sehr viel kleiner und bescheidener ausgerichtete Variante, aber ebenfalls mit arabischem 
café ausgestattet, fand sich später auch im lunapark, der 1910 am Halensee in Berlin eröffnet wurde 
(Sylke Kirschnick, Koloniale szenarien in Zirkus, panoptikum und lunapark, in: ulrich van der 
Heyden/Joachim Zeller (Hg), „… Macht und Anteil an der Weltherrschaft“. Berlin und der deutsche 
Kolonialismus, Münster 2005, 171–176, 175). Zur „straße von Kairo“ in paris 1889 sehr instruktiv: 
Timothy Mitchell, Die Welt als Ausstellung, in: sebastian conrad/shalini randeria (Hg.), Jenseits 
des eurozentrismus. postkoloniale perspektiven in den geschichts- und Kulturwissenschaften, 
Frankfurt a. M. – new York 2002, 148–176.
 28 Vgl. Beat Wyss, Bilder von der globalisierung. Die Weltausstellung von paris 1889, Berlin 
2010, 172.
 29 siehe die Bibliographie von Alexander C. T. Geppert/Jean Coffey/Tammy Lau (Hg), interna-
tional exhibitions, expositions universelles and World’s Fairs, 1851–2005. A Bibliography, http://
www.geschkult.fu-berlin.de/e/fmi/astrofuturismus/publikationen/geppert_-_expo_bibliography_3 
ed.pdf (10. 01. 2017).
 30 Nelleke Teughels, introduction, in: dies./scholliers, taste, 1–10, 5.
 31 so fand etwa der Dritte Vegetarische Weltkongress im Zusammenhang mit der Weltausstellung 
in Brüssel 1910 statt (vgl. Nelleke Teughels/Peter Scholliers, conclusion. the Multiple, Wide-ran-
ging and complex Facets of Food at large exhibitions, in: dies., taste, 311–315, 311).
 32 Vgl. Van Troi Tran, sensing the colonies at the 1889 and 1900 universal exhibitions, in: teug-
hels/scholliers, taste, 201–216, 201. siehe zu diesem Aspekt auch Patricia Morton, consuming the 
colonies, in: Jamie Horwitz/paulette singley (Hg.), eating Architecture, cambridge/Mass. 2004, 
51–69. tran hat sich in seiner Dissertation mit den Weltausstellungen in paris in den Jahren 1889 und 
1900 befasst (Van Troi Tran, Manger et boire aux expositions universelles. paris 1889, 1900, rennes 
2012).
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bietungen mit dem entsprechenden Ambiente versehen und den Besucher_innen ein 
multisensorisches, synästhetisches erleben versprochen. professionelle gastronomie-
kritiker sahen die dargebotenen gerichte durchaus kritisch. Bereits frühzeitig wurde 
die fehlende  Authentizität bemängelt.33 spezifisch für den französischen Kontext war 
zudem, wie tran zeigt, dass die französische Küche als ultimativer Höhepunkt der 
kulinarischen entwicklung galt und daher kaum auf inspirationen aus anderen Kü-
chen gesetzt  wurde.34 
im deutschen Kontext hingegen war das selbstbewusstsein bezüglich der eigenen 
Küche(n) weniger ausgeprägt. Aber auch hier wurden vielfach gängige kulinarische 
Hierarchien reproduziert. im Folgenden soll nun die Begegnung mit fremdem essen 
am Beispiel zweier deutscher Ausstellungen analysiert werden, die bisher noch nicht 
unter diesem gesichtspunkt betrachtet worden sind: die Berliner gewerbe-Ausstel-
lung von 1896, die als erste deutsche Kolonialausstellung den Weltausstellungen, die 
es auf deutschem Boden erst in der zweiten Hälfte des 20. Jahrhunderts geben sollte, 
am nächsten kam, sowie die sächsisch-thüringische industrie- und gewerbe-Ausstel-
lung in leipzig 1897, die aus Anlass des 400-jährigen Bestehens der leipziger Messe 
veranstaltet wurde.35 Mit dieser Ausstellung suchte leipzig sich in „direkte[r] Kon-
kurrenz zur reichshauptstadt zu platzieren“.36 Beide Ausstellungen fanden kurz nach-
einander und im Zeitraum um 1900 statt, der sich aufgrund sehr hoher Besucherzahlen 
als Höhepunkt des Ausstellungsbooms betrachten lässt. Zudem verfügten beide über 
eine Kolonialabteilung und erlauben es daher, auch Konstruktionen von Fremdheit 
zwischen europa und dem globalen süden zu untersuchen. 
2.  Bekanntes und unbekanntes essen auf der Berliner gewerbe-Ausstellung 1896 
und der sächsisch-thüringischen industrie- und gewerbe-Ausstellung  
in leipzig 1897
Bei den Ausstellungen spielte essen durchgängig eine große rolle. gleich zur er-
öffnung wurde meist ein Festbankett veranstaltet, das im Falle der sächsisch-thürin-
gischen industrie- und gewerbe-Ausstellung im Hauptrestaurant des Ausstellungs-
 33 Vgl. Tran, Manger, 176.
 34 Vgl. ebd., 177.
 35 Dass die Berliner gewerbeausstellung in die „Familie der Weltausstellungen“ gehöre, betonte 
bereits Georg Simmel, Die Berliner gewerbe-Ausstellung, in: Die Zeit nr. 95 vom 25. 07. 1896, 59. 
sie war ursprünglich als Deutsche Weltausstellung konzipiert gewesen und 1896 die bis dato größ-
te Ausstellung in Deutschland, bei der ca. 100 einheimische aus allen deutschen Kolonien heran-
geschafft und vornehmlich als „produktive und domestizierte untertanen des Deutschen reiches“ 
dargestellt werden sollten (Pascal Grosse, Zwischen privatheit und öffentlichkeit. Kolonialmigra-
tion in Deutschland, 1900–1940, in: Birthe Kundrus (Hg.), phantasiereiche: Zur Kulturgeschichte 
des deutschen Kolonialismus, 91–109, 97). Auch die leipziger Ausstellung, für die 47 Menschen aus 
Deutsch-ostafrika angeworben worden waren, stand in ihrer gesamten Aufmachung in der tradition 
von Weltausstellungen, wie Kristina starkloff betont (Kristina Starkloff, Außereuropäische Völker 
auf Welt- und gewerbeausstellungen im 19. und frühen 20. Jahrhundert. Deutschland und Amerika 
im Vergleich, Diss., leipzig 2010, 138).
 36 Starkloff, Außereuropäische Völker, 387.
412-50763_01_HA_1-17_FINAL.indd   54 03.04.17   12:42
Bereitgestellt von | Universitaetsbibliothek Leipzig
Angemeldet
Heruntergeladen am | 29.05.18 13:06
55Kulinarische reisen vor ort
geländes (das dem britischen generalkonsulat in sansibar nachempfunden war), 
stattfand und an dem die organisatoren, zahlreiche Aussteller_innen und Honora-
tioren der stadt teilnahmen. serviert wurden an der französischen Haute cuisine 
orientierte speisen: Kalbskopfsuppe, steinbutt, ochsenrücken, getrüffelte gänseleber 
in gelee sowie „sahnen-gefrorenes und nachtisch“.37
Doch auch andere speisen, sowohl einfachere als auch für ein deutsches publikum 
gänzlich unvertraute nahrungsmittel und gerichte, gehörten zum programm. speisen 
und getränke aus dem in- und Ausland waren zum einen als ausgestellte Waren zu 
betrachten und auch zu kosten; zum anderen bildeten fremde nahrungsmittel, ihre 
Zubereitung und ihr Verzehr einen beliebten teil der ‚Alltagsperformance‘ der in den 
Kolonialabteilungen ausgestellten nicht-europäer_innen; und schließlich spielte ganz 
unterschiedliches essen und trinken in den gastronomischen einrichtungen eine zen-
trale rolle.
2.1. lebens- und genussmittel als ausgestellte Waren
Die Ausstellungen dienten der Ankurbelung des nationalen wie internationalen Han-
dels, für den lebens- wie genussmittel eine bedeutende Warengruppe darstellten. 
entsprechend „[r]eich vertreten“ waren sie auf beiden Ausstellungen  – entweder 
„in besonderen gebäuden aufgestapelt“ oder als schauobjekte, deren produktion 
in Musterbäckereien oder Wurstfabrikationsanlagen beobachtet werden konnte.38 
neben „vorzügliche[n] chokoladenfabrikate[n]“ reihten sich in leipzig „Wildcon-
serven“ und „delicateste[] cervelat- und salamiwurst“39; der schwerpunkt aber lag 
auf (alkoholischen) getränken.40 Bei der präsentation der lebens- und genussmittel 
ging es, wie auch bei den übrigen ausgestellten Waren, um die „steigerung dessen, 
was man die schaufenster-Qualität der Dinge nennen könnte“, um die „verlocken-
de Außenseite“, denn nützlichkeit allein war kein ausreichendes Merkmal mehr.41
Aufwändig präsentiert wurden auch zahlreiche Kolonialwaren,42 die als produkte 
der europäischen einflussnahme und inwertsetzung der Kolonien betrachtet wurden. 
Die erdnuss etwa, so war im Juni 1897 in der leipziger Ausstellungszeitung zu lesen, 
habe ihre eigene Kulturgeschichte – an „jeder nuss“ klebe „ein stück so  genannter 
abendländischer Kultur“.43 Hier scheint einerseits die Kultivierung der natur an-
 37 Das Festbankett, in: leipziger tageblatt nr. 208 vom 25. 04. 1897, 8. Beil.
 38 gruppen-Besprechungen. gruppe iX: nahrungs- und genußmittel i., in: leipziger tageblatt 
nr. 226 vom 05. 05. 1897, 4. Beil.
 39 ebd.
 40 gruppen-Besprechungen. gruppe iX: nahrungs- und genußmittel iV., in: leipziger tageblatt 
nr. 260 vom 23. 05. 1897, 5. Beil.
 41 Simmel, Berliner gewerbe-Ausstellung, 60.
 42 Vertreten war in leipzig etwa der südfruchthändler Wilhelm Kahse aus Magdeburg, der unter 
anderem mit Kokosnüssen, Bananen und Datteln handelte (gruppe iX. nahrungs- und genussmittel, 
nr. 1672, in: offizieller Katalog der sächsisch-thüringischen industrie- und gewerbe-Ausstellung 
zu leipzig 1897. im Auftrage des geschäftsführenden Ausschusses bearbeitet von Dr. Johannes 
Kleinpaul, leipzig [1897], 130–147, 137).
 43 Die Flora der Deutsch-ostafrikanischen Ausstellung. i. Die erdnuss (Arachis hypogasa l.), in: 
leipziger Ausstellungs-Zeitung nr. 197 vom 30. 06. 1897.
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gesprochen zu sein, die aus einem naturgegenstand erst das Handels- und Konsumgut 
‚erdnuss‘ macht. Zugleich wird dieser prozess der Kultivierung als europäisierung 
begriffen. Wie genau hier die Verbindung zwischen Kolonie und Metropole gedacht 
wird, erschließt sich aus dem Halbsatz nicht. einerseits scheint es sich lediglich um 
eine rein äußerliche (nur angeklebte) Verschränkung zu handeln; andererseits scheint 
hier etwas auf, das sich als vorsichtige Artikulation von Hybridisierungsprozessen 
lesen lässt. in der Kolonialware jedenfalls waren natur und Kultur und mit ihnen 
die vermeintlichen „natur-“ und „Kulturvölker“ miteinander verwoben. Dabei wurde 
der einfluss der (europäischen) Kultur auf die (außereuropäische) natur, gerade im 
Zusammenhang mit dem schnapsimport in die Kolonien, durchaus auch kritisch ge-
sehen.44
Während in london 1851 vor allem rohstoffe aus den Kolonien präsentiert worden 
waren, lässt sich seit dem späten 19. Jahrhundert eine Verschiebung des Fokus’ hin zu 
Kolonialwaren beobachten.45 Dem Konsum wurde also zusehends mehr raum gege-
ben. Zudem waren deutsche (in leipzig insbesondere sächsische und thüringische) 
Artikel zu sehen, die sich für den „export in die tropen“ eigneten – wie „surrogatfreie 
Dauerwaren“ (z. B. Wernesgrüner Weißbier).46 Die großen gewerbe- und Kolonialaus-
stellungen sollten also auch den Kolonialhandel befördern.
in leipzig wurden auf der ostafrika-Ausstellung in der ‚indischen straße‘ Barra 
rasta, die der Haupthandelsstraße in Dar-es-salaam nachempfunden war,47 indische 
und (ost)afrikanische produkte in orientalisierendem Ambiente dargeboten. Die dor-
tigen Verkaufsstände, die einen Basar imitieren sollten, wurden außerdem durch ein 
arabisches café ergänzt. Die Besucher_innen konnten in der ostafrika-Ausstellung 
aber auch pfeffer-, Mais- und Hirsepflanzungen und in der zugehörigen plantagensta-
tion neben geweihen und gewehren auch gemüse und Früchte bewundern.48 Auf der 
Berliner gewerbeausstellung waren es insbesondere Bananen, usambarakaffee und 
Kamerunkakao, die auf interesse stießen.49 Der Berliner Kaufmann Bruno Antelmann 
bot in seinem Verkaufsraum neben Kakao und Kaffee auch neu-guineazigarren an.50 
 44 und das nicht nur seitens der Missionen und Abstinenzbewegung, sondern auch seitens der 
Ausstellungsmacher und -kommentatoren; zu den verderblichen Auswirkungen des „negerrums“ 
siehe ebd. 
 45 Vgl. Adele Wessell, Between Alimentary products and the Art of cooking. the industrialisation 
of eating at the World Fairs, 1888/1893, in: tamara s. Wagner/narin Hassan (Hg.), consuming 
culture in the long nineteenth century. narratives of consumption, 1700–1900, lanham u. a. 2007, 
105–123, 109.
 46 gruppe iX. nahrungs- und genussmittel, nr. 1641–42, in: offizieller Katalog, 135).
 47 Vgl. Starkloff, Außereuropäische Völker, 143.
 48 reis, Hirse (sorghum), pfeffer, sesam und Kopra gehörten zu den Hauptexportprodukten aus 
Deutsch-ostafrika (vgl. K[urt] Blümcke, Deutsch-ostafrikanische Austellung. sächsisch-thüringi-
sche industrie- und gewerbeausstellung leipzig 1897. offizieller Führer, leipzig [1897], 47 und 58). 
 49 Vgl. Deutsche Kolonialzeitung n. F. 16 (1899), nr.  48, 82–484, 483, zit. nach: Alexander 
Honold, Ausstellung des Fremden – Menschen- und Völkerschau um 1900. Zwischen Anpassung 
und Verfremdung: Der exot und sein publikum, in: sebastian conrad/Jürgen osterhammel, Das 
Kaiserreich transnational. Deutschland in der Welt 1871–1914, 170–190, 187.
 50 Antelmann stellte nach ende der Ausstellung einige der beteiligten ostafrikaner_innen in sei-
nem „Deutschen Kolonialhaus“ in Berlin an, das einen Kolonialwarenladen mit einem Kaffeehaus 
verband, und arbeitete auf diese Weise an einem ‚landestypischen‘ Ambiente für seine produkte 
(vgl. Kristina Hilt, Die Berliner Kolonialausstellung von 1896, http://www.planet-wissen.de/ge-
412-50763_01_HA_1-17_FINAL.indd   56 03.04.17   12:42
Bereitgestellt von | Universitaetsbibliothek Leipzig
Angemeldet
Heruntergeladen am | 29.05.18 13:06
57Kulinarische reisen vor ort
Die Kolonialwarenschau sollte die produkte einem größeren publikum bekannt ma-
chen, nicht nur „anschaulich“, sondern auch „genussreich“ sein und auf diese Weise 
überzeugend belegen, dass sich Kolonien – trotz der hohen Ausgaben – für Deutsch-
land lohnten.51 Die eigentliche Attraktion auf den Kolonial- und Weltausstellungen 
war demnach die Möglichkeit, verschiedene Beispiele kaum bekannter lebens- und 
genussmittel nicht nur betrachten, sondern auch ausprobieren zu können, und das in 
einer als sicher, weil als vertraut empfundenen umgebung. Möglich wurde dadurch 
ein direktes Vergleichen verschiedener produkte aus diversen ländern. Das publikum 
konnte sich, wie es louis Bertin für die pariser Weltausstellung von 1900 als Zeitge-
nosse formulierte, ein geradezu enzyklopädisches kulinarisches Wissen aneignen, das 
seine metropolitane position als erforscher und entdecker der Welt stärkte52 – mithin 
eine subjektposition, die von vermeintlich neutralem Boden aus die geschmäcker 
der Welt zu kartografieren erlaubte. Dennoch sollten bei den für ein Massenpublikum 
ausgelegten Ausstellungen vermutlich vor allem emotionen ausgelöst werden; eher 
als um Wissensvermittlung ging es um die Kreation einer emotional besetzten „ima-
ginative topography“.53 Dabei konnten gustatorische erfahrungen, wie zu zeigen sein 
wird, besonders intensive und teils als bedrohlich empfundene erlebnisse auslösen. 
Das riechen und schmecken fremden essens ließ in weit geringerem Maße als das 
Betrachten von objekten Mechanismen der Distanzierung zu. 
2.2.  Kochen und essen als spektakel – die ernährungspraktiken der ausgestellten 
nicht-europäer_innen
Das als ‚exotisch‘ inszenierte und wohl auch als faszinierend empfundene Ambiente, 
in dem die speisen und getränke dargeboten wurden, lebte nicht nur von den pro-
dukten selbst, sondern vor allem auch von der Anwesenheit von nicht-europäer_in-
nen auf den Ausstellungen. Die ethnologischen Abteilungen dienten der kolonial-
rassistischen repräsentation europäischer Überlegenheit sowie als legitimation und 
Beweis der Zivilisierungsmission. Die ausgestellten Menschen wohnten in Dörfern, 
in denen sie ihr vermeintlich authentisches Alltagsleben (vor)führten. Dabei gehörten 
die Zubereitung von speisen und getränken sowie ihr Verzehr zu den täglichen Ak-
tivitäten, die auch vor publikum stattfanden.54
schichte/deutsche_geschichte/deutsche_kolonien/pwiedieberlinerkolonialausstellungvon100.html 
(17. 01. 2017)).
 51 so Honold, Ausstellung, 187. Zum verbreiteten Konsum von Kolonialwaren in allen ‚Mutter-
ländern‘ siehe Bernard Porter, popular imperialism. Broadening the context, in: Journal of imperial 
and commonwealth History 39 (2011) H. 5, 833–845.
 52 Louis Bertin, les restaurants et l’exposition, in: l’encyclopédie du siècle, vol ii, 1900, 32, zit. 
nach: tran, sensing, 207.
 53 Geppert, true copies, 236.
 54 Die Kolonialausstellung 1931 in paris setzte (wieder) eher auf Kolonialwaren und fokussierte 
damit die produktion für die Metropole und weniger die essgebräuche der ausgestellten Menschen 
(vgl. Van Troi Tran, How ‚natives‘ Ate at colonial exhibitions in 1889, 1900 and 1931, in: French 
cultural studies 26 (2015) H. 2, 163–175, 168); die Ausstellung sollte (wieder) stärker belehrend sein 
und (offiziell) kein exotistisches spektakel bieten (so Morton, consuming, 56). 
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Das interesse an der Zubereitung unbekannter speisen und getränke bei den Be-
sucher_innen legt nahe, dass das Beobachten von Koch- und ernährungspraktiken als 
privilegierter Zugang zur lebensweise der ausgestellten Menschen begriffen wurde. 
gerade die nahrungsmittelpräferenzen und Koch- wie tischsitten wurden (und wer-
den) als „strong identity marker“ wahrgenommen und versprachen daher besonders viel 
über die fremden Menschen und ihre Kultur zu verraten.55 Zudem schien das Kochen 
und essen während der Ausstellung weniger inszeniert als beispielsweise die zu be-
stimmten Zeiten vorgeführten und damit als performance markierten tänze und spiele.
Von den Herero auf der Berliner gewerbeausstellung wissen wir, dass sie nach dem 
essen beisammen saßen und sich bei „einem glase Bier“ unterhielten.56 Der Bier-
konsum ist ein wiederkehrender topos und sagt sowohl etwas über die Versorgung 
der ausgestellten nicht-europäer_innen durch die deutschen organisatoren57 als ver-
mutlich auch über trinkgewohnheiten in den deutschen Kolonien aus. Dort konnte 
sich Bier, wenn auch regional unterschiedlich, meist schnell etablieren; in Deutsch-
ostafrika etwa blickten die Wanyamwesi auf eine längere tradition des Bierbrauens 
aus Hirse zurück, was kulinarische transfers einerseits erleichterte, andererseits aber 
auch zu Bierkonkurrenzen führte.58
Dem Amtlichen Bericht zur Berliner Ausstellung zufolge erhielten die ausgestellten 
Menschen ein Frühstück, das aus Kaffee, Milch oder tee sowie „schrippen und je 
3 eier[n]“ bestand.59 um 10 uhr wurden die Zutaten für das Mittagessen verteilt (reis, 
Kartoffeln, Mais, rind- oder Hammelfleisch), das zwischen 12 und 13 uhr eingenom-
men wurde und dem sich eine einstündige Mittagspause anschloss, bevor um 15 uhr 
die offiziellen Vorführungen von tänzen und ritualen begannen.60 um 18 uhr war 
Zeit für das Abendessen; bis 22 uhr konnten die „Ausgestellten“ dann eigenen Ak-
tivitäten nachgehen.61 Der tagesablauf also war klar reglementiert. im Amtlichen Be-
richt zur Berliner Ausstellung ist entsprechend und das Arbeitsverhältnis treffend von 
einem „Dienstplan“ die rede.62 Die essenszeiten jedenfalls orientierten sich an der 
deutschen Mahlzeitenordnung. inwiefern sich die für die Ausstellung angeworbenen 
Menschen tatsächlich an die von anderen festgesetzten Zeiten hielten, lässt sich nicht 
mehr eruieren.63
 55 Tran, ‚natives‘, 166.
 56 ein stündchen bei den West-Afrikanern, in: officielle Ausstellungsnachrichten vom 
29. 09. 1896, zit. nach: starkloff, Außereuropäische Völker, 97.
 57 in Berlin lag die tägliche Abendration bei „eine[r] Flasche Bier und etwas rum“ pro Kopf 
(Arbeitsausschuss der Deutschen Kolonial-Ausstellung (Hg.), Deutschland und seine Kolonien im 
Jahre 1896. Amtlicher Bericht über die erste Deutsche Kolonial-Ausstellung, Berlin 1896, 44).
 58 Vgl. Blümcke, Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, 30.
 59 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 31. Die Massai aber, so merkt der Amtliche 
Bericht an, „verschmäh[t]en“ die eier (ebd.); auch Fische aßen sie nicht (vgl. ebd, 32).
 60 Vgl. ebd., 33.
 61 Vgl. ebd., 44; vgl. auch starkloff, Außereuropäische Völker, 103.
 62 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 33.
 63 „es ist hier nur die Zeit, zu welcher die nahrungsmittel verausgabt wurden, und die Quantität 
angegeben; damit ist jedoch nicht gesagt, dass die leute nun diese bestimmten Zeiten zu ihren 
Mahlzeiten innehielten“, räumt auch der Amtliche Bericht zur Berliner Ausstellung ein (Arbeitsaus-
schuss, Deutschland und seine Kolonien, 44).
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ganz ähnlich war es in leipzig: Morgens erhielten die aus ostafrika Angeworbe-
nen gesüßten tee und pro person zwei Weißbrote; mittags gab es reis mit Butter und 
am Abend rindfleisch und reis, eier und Fisch, auch geräucherten, oder Hühner-
fleisch. Ab und an, so ist im Offiziellen Führer der Deutsch-Ostafrika-Ausstellung zu 
lesen, durfte auch ein Hammel geschlachtet werden, weil die Afrikaner_innen „die 
eingeweide und den Kopf besonders gerne“ äßen.64 im Amtlichen Bericht zur Berliner 
Ausstellung wird darauf hingewiesen, dass die als „suaheli“ firmierenden ostafri-
kaner_innen „als strenge Mohammedaner“ stets „ihre Hammel und geflügel selbst“ 
schlachteten und kein anderes Fleisch verzehrten.65
um gesundheitlichen problemen vorzubeugen, wurde darauf geachtet, dass die er-
nährung dem aus den jeweiligen Herkunftsregionen vertrauten essen möglichst nahe-
kam. Der Amtliche Bericht zur Berliner Ausstellung vermeldet eigens, dass man „die 
Zubereitung der speisen den eingeborenen selbst“ überlassen habe und „möglichst 
ihren Wünschen in der Wahl der nahrungsmittel“ nachgekommen sei. Dieser Vor-
gehensweise sei es zu verdanken, „dass nur zwei Fälle von Verdauungsstörungen“ auf-
getreten seien.66 Daher wurde auch die – durchaus übliche – praxis der Besucher_in-
nen, den ausgestellten Menschen süßigkeiten oder limonade zuzustecken, kritisiert.67 
Die organisatoren hingegen stellten z. B. in Berlin den „suaheli“ die für ein curry 
notwendigen Zutaten wie indischen Kümmel (Kreuzkümmel), Kurkuma und chili 
(pili-pili) zur Verfügung, damit sie mit diesen die ihnen vertrauten gerichte zubereiten 
konnten.68 ob die verteilten lebensmittel und Kochzutaten den nicht-europäer_innen 
zusagten, wissen wir nicht. Der Amtliche Bericht zur Berliner Ausstellung vermel-
dete, dass diese oft sagten, „dass sie alles hier viel besser und reichlicher hätten als in 
ihrer Heimat“.69 gerade der relativ hohe Fleischkonsum wurde auch in den (sehr sel-
tenen) ego-Dokumenten ausgestellter Menschen bisweilen positiv hervorgehoben.70 
in anderen Aufzeichnungen wie dem tagebuch von Abraham ulrikab – einem inuit, 
der 1880 im rahmen einer von carl Hagenbeck initiierten Völkerschau durch europa 
 64 Blümcke, Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, 37.
 65 Dass diese praxis von deutschen Kommentatoren als religiös und letztlich ‚unmodern‘, weil 
nicht wissenschaftlich begründet, betrachtet wurde, machen die weiteren Ausführungen deutlich: 
„Fand sich in den eingeweiden des schlachttieres die geringste Abweichung von dem gewöhn-
lichen, so verweigerten sie sofort das ganze tier; so z. B. assen [sic] sie einmal nichts von einem 
Hammel, dessen Herz eine geringe Abnormität zeigte, sonst aber völlig gesund war.“ (Arbeitsaus-
schuss, Deutschland und seine Kolonien, 44). Auch der Kehlschnitt mit scharfem Messer und das 
Ausbluten-lassen wurden geschildert (vgl. ebd., 33).
 66 ebd., 44. in einem gesundheitsbericht über die pariser Weltausstellung 1889 wurde ebenfalls 
vermerkt, dass es insgesamt nur zu 25 Fällen von Durchfall und Magen-Darmirritationen gekommen 
sei (vgl. Tran, Manger, 232).
 67 Kaltes Bier oder geeiste getränke führten zu Koliken bei den nicht-europäer_innen – so die 
Befürchtung der organisatoren (vgl. Tran, Manger, 231).
 68 Vgl. Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 32. Zur hygienischen Überwachung 
des bereitgestellten essens und zur Beratung bei einkäufen auf den französischen Weltausstellungen 
siehe Tran, ‚natives‘, 169.
 69 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 44.
 70 so ist etwa einem Brief eines für die pariser Weltausstellung 1889 Angeworbenen namens 
M’Bengo an seinen Bruder in odembe im Kongo zu entnehmen: „et nous mangeons de la viande 
tous les jours“ (zit. nach: Tran, ‚natives‘, 170).
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tourte – heißt es hingegen, dass das essen nicht gut sei. Zwieback und etwas Fisch, 
Hering oder Kabeljau, gäbe es, aber ulrakib vermisste robbenfleisch.71 Wegen man-
gelhafter ernährung kam es auf der pariser Weltausstellung von 1889 sogar zu einem 
streik der ägyptischen eseltreiber.72
Die Zubereitung der speisen blieb mehrheitlich den für die Kolonialausstellung an-
geworbenen Frauen überlassen.73 lediglich beim rösten von Fleisch waren die Män-
ner beteiligt, so bei den in Berlin ausgestellten Massai. Diese Form geschlechtsspezi-
fischer Arbeitsteilung verwunderte die europäischen Betrachter_innen kaum und wird 
daher in den Quellen nicht eigens hervorgehoben. große Fleischstücke, die am spieß 
über offenem Feuer gegrillt und aus sicht deutscher Kommentatoren „fast noch roh“ 
gegessen wurden, mögen für das europäische publikum die vermeintliche primiti-
vität der Massai unterstrichen haben.74 generell wurde der „malerisch-wilde[] cha-
rakter“ der abendlichen essensszenen auf der Berliner Ausstellung betont.75 Auch den 
leipziger neuesten nachrichten vom August 1897 ist zu entnehmen, dass das Abend-
essen der ausgestellten nicht-europäer_innen regelmäßig eine große Besucherschar 
anzog.76 es sei „im uebrigen ein nettes Bild“, heißt es im leipziger tageblatt vom Mai 
 71 Hartmut Lutz (Hg.), the Diary of Abraham ulrakib. text and context, ottawa 2005, 9 und 30.
 72 Vgl. Tran, ‚natives‘, 171.
 73 nur das Frühstück wurde gestellt (vgl. Von der Deutsch-ostafrikanischen Ausstellung, in: 
leipziger Ausstellungs-Zeitung nr. 175 vom 07. 06. 1897).
 74 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 44.
 75 ebd., 32.
 76 Die Deutsch ostafrikanische Ausstellung, in: leipziger neueste nachrichten vom 29. 08. 1897, 
Abb. 1: „Massai, auf dem Kochplatz Fleisch röstend“, aus: Arbeitsausschuss der Deutschen 
 Kolonial-Ausstellung (Hg.), Deutschland und seine Kolonien im Jahre 1896. Amtlicher Bericht 
über die erste Deutsche Kolonial-Ausstellung, Berlin 1896, 28.
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1897, die Wanyamwesi beim Zubereiten eines ihrer „lieblingsgerichte“ zu betrachten, 
einer „dünne[n] suppe von Maismehl […] in hölzernen ‚Mörsern‘ zerstoßen sie mit 
langen stampfhölzern den Mais zu einem griesartigen gemisch, das dann in einfachs-
ter Weise dem Kochproceß in großen eisernen Kesseln entgegengeht“.77 Während hier 
zum einen auf die als nicht sonderlich avanciert empfundene Kochweise angespielt 
und im Weiteren von „naturmenschen“ die rede ist, zeigt sich doch auch die schwie-
rigkeit und Hilflosigkeit, unvertraute gerichte und ihre Herstellung zu beschreiben. 
schon die gerätschaften lassen sich nur annäherungsweise benennen,78 und ein Ver-
gleich mit dem in Deutschland bekannten gries muss vorgenommen werden, um die 
Konsistenz der speise zu charakterisieren. nur auf diese Weise lässt sich das unbe-
kannte in das eigene (esskulturelle) sinnsystem einfügen.79 Der speisename, „udji“, 
bleibt unübersetzt und in Anführungszeichen stehen – als isoliertes Fremdwort in der 
deutschen sprache.
im gegensatz zu dem eben zitierten eher unspektakulären Bericht über die ernäh-
rungspraktiken der ausgestellten nicht-europäer_innen wurde in vielen weiteren Be-
richten gerne auf Besonderheiten abgehoben, welche sensationslust wecken sollten. 
Auf dem leipziger Ausstellungsgelände etwa war ein see angelegt worden, damit 
den Besucher_innen eine ostafrikanische Fischjagd gezeigt werden konnte.80 Über die 
Massai, die sich als nomadische Viehhalter_innen vor allem von Fleisch ernährten, er-
fuhr die leserschaft der Officiellen Ausstellungsnachrichten, dem organ der Berliner 
gewerbeausstellung, dass sie dem trinken von Blut frönten.81 Zwar wurde Blut auch 
in der deutschen und anderen europäischen Küchen verwendet, es aber ungekocht zu 
trinken, stellte eine grenzüberschreitung dar: etwas, das in Deutschland in unver-
arbeitetem Zustand nicht als nahrungsmittel galt, gehörte bei den Massai selbstver-
zit. nach: starkloff, Außereuropäische Völker, 146. namentlich zur Zeit der essenszubereitung sei 
der platz um das Wohnhaus herum „immer vollbesetzt“ (Von der Deutsch-ostafrikanischen Aus-
stellung, in: leipziger Ausstellungs-Zeitung nr.  167 vom 30. 05. 1897). im gegensatz dazu hält 
tran für die Weltausstellungen in paris fest, dass die nahrungszubereitung eher selten gegenstand 
zeitgenössischer Beschreibungen war, was auf kein ausgeprägtes interesse hindeute (vgl. Tran, 
Manger, 207 und 218), und der Amtliche Bericht zur Berliner Ausstellung nennt die tänze der nicht-
europäer_innen als „Hauptinteresse“ der Besucher_innen (Arbeitsausschuss, Deutschland und seine 
Kolonien, 33).
 77 Deutsch-ostafrikanische Ausstellung. ii., in: leipziger tageblatt nr.  239 vom 12. 05. 1897 
(Morgen-Ausg.), 3. Beil. 
 78 Zur zentralen und bisher vernachlässigten Bedeutung von Artefakten für die Authentifizierung 
der Ausstellung und auch der ausgestellten Menschen siehe Nils Müller-Scheessel, to see is to 
Know. Materielle Kultur als garant von Authentizität auf Weltausstellungen des 19. Jahrhunderts, 
in: stefanie samida (Hg.), inszenierte Wissenschaft. Zur popularisierung von Wissen im 19. Jahr-
hundert, Bielefeld 2011, 157–176.
 79 im Offiziellen Führer zur Deutsch-Ostafrikanischen Ausstellung hingegen ist ohne Anfüh-
rungszeichen von Mörsern die rede; zudem werden eine nudelpresse und ein Kokosnussreiber bei 
den Küchenutensilien der tanga erwähnt (vgl. Blümcke, Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, 38).
 80 Vgl. Vom Ausstellungsplatze, in: leipziger Ausstellungs-Zeitung nr. 123 vom 18. 03. 1897.
 81 Die religiösen Begriffe und gebräuche, in: officielle Ausstellungsnachrichten vom 29. 07. 1896, 
zit. nach: starkloff, Außereuropäische Völker, 92. Während die meisten ausgestellten nicht-euro-
päer_innen ein halbes pfund Fleisch erhielten, wurden den Massai „pro Kopf ein ganzes pfund 
Fleisch“, den „Herero und Hottentotten“ sogar zwei pfund zugeteilt (Arbeitsausschuss, Deutschland 
und seine Kolonien, 44).
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ständlich zur Verpflegung.82 gerade über Vergleiche an solchen punkten konnte ess-
kulturelle Fremdheit (her)ausgestellt und intensiv empfunden werden. Aus demselben 
grund waren die philippinischen igorot ein publikumsmagnet auf der Weltausstellung 
in st. louis 1904, weil sie Hunde und damit eine tierart verzehrten, die in den usA 
und europa als nicht essbar galt.83 Der Feuerplatz in der Mitte des igorot-Dorfes wur-
de für so genannte Hundefestessen genutzt, die in der presse zu großer empörung 
führten.84 Aufgrund ihrer esspraktiken wurden also bestimmte Menschengruppen als 
außerhalb der Zivilisation stehend betrachtet.
Das ultimative symbol kulinarischer Alterität aber war der Kannibalismus. Das 
tabu des essens von Menschenfleisch wurde regelmäßig im Kontext von Welt- und 
Kolonialausstellungen aufgerufen, garantierte seine thematisierung doch große Auf-
merksamkeit. im Führer zur leipziger Deutsch-ostafrikanischen Ausstellung werden 
die Wadoe als gruppe eingeführt, die im ruf stünden, „Menschenfresser zu sein“ 
und insbesondere ihre Frauen zu verzehren.85 Angeblich verspeisten die Wadoe bei 
besonderen Festlichkeiten Menschen, zu denen auch drei Matrosen des Kaiserlichen 
schiffes Leipzig im Jahre 1888 gehört hätten, wie die Ausstellungszeitung verlauten 
ließ.86 Kristina starkloff hat betont, dass derart reißerische Berichte vor allem im Vor-
feld der Ankunft der Angeworbenen lanciert wurden, um die schaulust der einhei-
mischen zu stimulieren.87
Die Figur des Kannibalen war bereits im Zusammenhang mit einer Völkerschau 
australischer Aborigines 1884 im Berliner panoptikum bemüht worden,88 und auch 
während der Berliner gewerbeausstellung 1896 wurde das thema im Zusammenhang 
mit der südsee-Ausstellung aufgebracht. einerseits wurde die ecke am teich, in der 
sich unter anderem das papua-Dorf befand, im Amtlichen Bericht „schon aus rein 
ästhetischen rücksichten“ als „perle der Kolonial-Ausstellung“ beschrieben.89 An-
dererseits waren es gerade die gerüchte über den in der region praktizierten Kanni-
balismus, der das interesse an diesem teil der Ausstellung beförderte. Auch wenn im 
Berliner tageblatt vom Juni 1896 zu lesen war, dass in den repräsentierten regionen 
die „sitte des Menschenfressens seit einigen Jahren aufgegeben“ sei, stellte der Of-
fizielle Katalog doch fest, dass auf dem Bismarck-Archipel, zumindest im inselinne-
ren, Kannibalismus vorkäme.90 im Kontext der pariser Weltausstellung im Jahre 1900 
 82 Zum gegensatz von rohem und gekochtem (und Verfaultem) siehe Claude Lévi-Strauss, Das 
rohe und das gekochte, Frankfurt a. M. 1971.
 83 sie wurden bald zur sideshow (vgl. Burton Benedict, rituals of representation. ethnic stereo-
types and colonized peoples at World’s Fairs, in: robert W. rydell/nancy gwinn (Hg), Fair repre-
sentations. World’s Fairs and the Modern World, Amsterdam 1994, 28–61, 46).
 84 Vgl. Starkloff, Außereuropäische Völker, 332 und 336. eine besonders oft veröffentlichte Foto-
grafie zeigte igorots beim grillen eines Hundes; das Ausstellungsdorf erhielt den namen Dogtown 
(vgl. ebd., 337).
 85 Blümcke, Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, 26.
 86 Vgl. Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, in: leipziger Ausstellungs-Zeitung nr. 130 vom 
12. 04. 1897.
 87 Vgl. Starkloff, Außereuropäische Völker, 147, Anm. 424.
 88 Vgl. Honold, Ausstellung, 181, der sich auf Julius Stinde, Aus dem leben der Hauptstadt. Bei 
den Menschenfressern, in: Deutsches Montagsblatt Jg. 8, nr. 28 vom 14. 07. 1884, bezieht.
 89 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 15.
 90 Gustav Meinecke, Die Deutsche Kolonial-Ausstellung, in: Berliner tageblatt vom 02. 06. 1896, 
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wurden die aus Dahomey Angeworbenen vielfach als Kannibal_innen karikiert,91 und 
noch 1931 auf der pariser Kolonialausstellung wurde angemerkt, dass hoffentlich kein 
restaurant für Kannibalen unter den gastronomischen einrichtungen zu finden sei.92 
Diese oftmals satirischen Anspielungen in der presse standen mitunter im gegensatz 
zu den offiziellen Verlautbarungen. so sollten die Kanak_innen aus neukaledonien 
auf den französischen Weltausstellungen nicht als Kannibal_innen angekündigt wer-
den, weil eine für derart primitiv erachtete ernährungspraxis dem Bild einer erfolg-
reichen französischen Zivilisierungsmission zuwider lief.93 Die (kolonial)politische 
Zielrichtung der Ausstellung stieß bei der populären Begeisterung für sensationelle 
Fremdheit schnell an ihre grenzen.
es ist sicher kein Zufall, dass der Kannibale als Figur radikaler Fremdheit in den 
(kolonialen) Diskursen der Zeit eine prominente stellung einnahm. Der angenom-
mene Kannibalismus der ausgestellten „Wilden“ steht dabei in untrennbarem Zusam-
menhang mit dem umgekehrten, symbolischen Kannibalismus der europäischen Be-
sucher_innen, die sich im (visuellen) Konsum menschlichen Fleisches ergingen und 
sich die ausgestellten Anderen in diesem sinne einverleibten.94 Der Kannibalismus 
stellt die Frage nach den grenzen des essbaren auf besonders drastische Weise. Blut 
zu trinken oder Hundefleisch zu essen, war bereits eine grenzüberschreitung, aber 
noch zu eng mit den ‚eigenen‘ Formen des Fleischkonsums verbunden, als dass es 
ähnlichen ekel respektive Faszination hervorgerufen hätte.
Beidem – dem exotischen reiz wie dem ekel – gemeinsam ist die zugrunde lie-
gende Ambivalenz dieser empfindungen.95 ekel gehört zu denjenigen körperlichen 
empfindungen, die sich sowohl einer klaren Klassifizierung als auch dem Versuch der 
neutralisierung esskultureller Fremderfahrungen entziehen. eine solche Fremderfah-
rung konnte das Ausprobieren der von den nicht-europäer_innen auf der Ausstellung 
zubereiteten speisen sein. so nahm ein Besucher zusammen mit einem Bekannten auf 
der Deutsch-ostafrikanischen Ausstellung in leipzig an einer (als ostafrikanisch be-
schriebenen) Mahlzeit von gesalzenem rindfleisch und reis teil. Beide beobachteten 
zuvor das grillen des Fleisches über offenem Feuer und das möglichst trockene Ab-
kochen des reises durch die Frauen der gruppe. Die Zubereitung dauerte 45 Minuten, 
die von den ostafrikanischen, aber nicht von den deutschen Männern mit geduld ab-
zit. nach: starkloff, Außereuropäische Völker, 85; vgl. Arbeitsausschuss der Deutschen Kolonial-
Ausstellung, Deutsche Kolonial-Ausstellung. Berliner gewerbeausstellung 1896, gruppe XXiii. 
officieller Katalog und Führer, Berlin 1896, 27. 
 91 ein Altar mit Artefakten wurde als „grand restaurant anthropophagique“ im Charivari, einer 
satirischen Zeitschrift, vom Juni 1900 umschrieben (Benedict, ritual, 39).
 92 Vgl. Paul-Emile Cadilhac, promenade à travers les cinq continents, in: l’illustration, Mai 1931, 
zit. nach: Morton, consuming, 51.
 93 Die tagespresse aber war voller cartoons und geschichten über Kannibalismus (vgl. Tran, 
‚natives‘, 171).
 94 Vgl. dazu Tran, ‚natives‘, 172. ‚exotisch essen‘ versteht Wyss als eine „zivilisierte Form, die 
Kultur des Anderen zu kannibalisieren“ (Wyss, Bilder, 172).
 95 so Aurel Kolnai, ekel, Hochmut, Haß. Zur phänomenologie feindlicher gefühle, Frankfurt 
a. M. 2007, 20. Vgl. auch Winfried Menninghaus, ekel. theorie und geschichte einer starken emp-
findung, Frankfurt a. M. 1999.
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gewartet wurde. Während der „rostbraten“ von den deutschen gästen als „schmack-
haft und saftig“ beschrieben wurde, obwohl „das Zusehen“ bei der Zubereitung den 
„Appetit nicht gereizt hatte“,96 mundete ihnen der reis offenbar gar nicht, was den 
gesamteindruck des essens deutlich minderte:
„Aber der reis! […] einmal und nicht wieder, das essen war nicht unser Fall. 
trocken, ohne jeden geschmack mussten wir den reisballen […] hinabwürgen. 
rasch ging’s zu einem glase Wein und bald war auch der letzte rest der ost-
afrikanischen Mahlzeit hinabgespült.“97
im Herunterwürgen und möglichst schnellen und umfassenden Hinabspülen des es-
sens äußert sich ein ekel, der wohl auch durch das Zusehen bei der Zubereitung mit-
ausgelöst und durch das „entsetzen“ der die beiden Männer „umgebenden Damen“, 
als sie tatsächlich zum probieren der speisen ansetzten, noch gesteigert wurde.98 Der 
titel des kurzen Berichts, „ein lukullisch Mahl“, lässt sich demnach nur als ironie 
verstehen und gibt die (unhinterfragte) geringschätzung der ostafrikanischen speisen 
zu erkennen. Kulturelle Differenzen und Hierarchien werden hier über speisen her-
gestellt, in diesen materialisiert und substantialisiert. Zugleich zeigt sich, verwoben 
mit der repräsentation und Kodierung fremder speisen, aber auch über die ebene der 
repräsentation hinausreichend, ein körperlicher Widerwille, ein sinnlicher Wider-
stand gegen das unbekannte. im gegensatz zu dieser erfahrung steht die kurze cha-
rakterisierung eines reis- und Hammelfleisch-essens bei den „suaheli“, die in Berlin 
ausgestellt waren. Dieses essen wurde als „ein sehr appetitlich aussehendes und 
auch gut schmeckendes gericht“ beschrieben – wobei die schmackhaftigkeit wohl 
darin begründet lag, dass die speise „ähnlich wie bei uns […] zubereitet“ wurde.99 
Wenn Kochweise und geschmack sich glichen, kam es seltener zu Kollisionen der 
ernährungs- und kulinarischen symbolsysteme. Dann konnte sogar die utopie einer 
globalen essgemeinschaft aufscheinen, wie im Falle der schilderung eines gemein-
samen essens im Ausstellungsdorf der Aschanti im Wiener prater, die peter Alten-
berg in seiner literarischen skizze „Ashantee“ vornimmt: „ich zerschneide Djôdjô 
das Fleisch. ihre besten stücke gibt sie mir. ich ihr die meinen. Wie an der table-
d’hôte der Zukunft!“100
 96 ein lukullisch Mahl, in: leipziger Ausstellungs-Zeitung nr. 180 vom 13. 06. 1897. im Zusam-
menhang mit der Fleischzubereitung der Massai in Berlin wird im Amtlichen Bericht festgehalten, 
dass das Fleisch, „vom Feuer geschwärzt, nicht besonders einladend“ ausgesehen habe (Arbeitsaus-
schuss, Deutschland und seine Kolonien, 44).
 97 ein lukullisch Mahl.
 98 ebd. Hier geht es sicherlich auch darum, sich vor den versammelten Frauen als besonders 
risikofreudig zu präsentieren. 
 99 Arbeitsausschuss, Deutschland und seine Kolonien, 44.
 100 Zukunftsmusik war weitgehend auch die von Altenberg durch den namen vorgenommene in-
dividualisierung, inszenierten die Ausstellungen die gezeigten Menschen doch eher als anonyme 
repräsentant_innen ihres landes. Peter Altenberg, Ashantee, in: ders., gesammelte Werke: in fünf 
Bänden, hg. von Werner J. schweiger. 5 Bde., Wien – Frankfurt a. M. 1987, Bd. 1: expedition in den 
Alltag. gesammelte skizzen 1895–1898, 231–270, 242.
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Von einer massiven Fremderfahrung während eines gemeinsamen essens mit aus-
gestellten Menschen auf der pariser Kolonialausstellung 1931 berichtete die publizis-
tin paule Hutzler, die reise- und gastronomie-rubriken verfasste. sie war zu einer 
Mahlzeit in das senegalesische Dorf eingeladen und artikulierte im Anschluss ihr un-
wohlsein. ihre Freude über die scharfen gewürze, welche die unbekannten Zutaten 
überdeckt hätten, lässt ein deutliches Misstrauen gegenüber den ingredienzen erken-
nen – obwohl sie den Frauen beim Zufügen von lammfleisch und gemüse zugese-
hen hatte, also eigentlich wusste, welche (durchaus bekannten) Zutaten zum gericht 
gehörten. letztlich war es die Hand der senegalesin, die das essen berührte, die bei 
Hutzler zur Angst vor Kontamination und starken ekelgefühlen führte.101 Die Fremd-
erfahrung wurde in diesem Fall sicherlich dadurch gesteigert, dass das gemeinsame 
essen nicht im sicheren, ‚domestizierten‘ raum eines (Ausstellungs-)restaurants 
stattfand,102 sondern im Haus der senegales_innen – und damit in deren umfeld und 
zu ihren Konditionen (soweit man davon im rahmen einer ethnologischen Ausstellung 
sprechen kann). Wie auch bei den für leipzig beschriebenen gastmahlen handelt es 
sich bei dem gemeinsamen essen im senegalesischen Dorf um eine fremde Mahlzeit 
in dem sinne, dass hier „die gemeinsam essenden ihre jeweiligen kulinarischen Vor-
prägungen in verschiedenen (ess-)Kulturräumen erhalten haben“103 und die Begeg-
nung mit fremden speisen also auch ein Zusammensein mit als fremd empfundenen 
Menschen beinhaltete – für beide parteien. Der rassismus ist vor allem in Hutzlers 
Bericht offensichtlich und für Welt- und Kolonialausstellungen, die der Markierung 
und Vermarktung nationaler und ethnisch-kultureller Differenzen wie der sichtbaren 
(evidenten), auf rassentheorien basierenden Klassifizierung von Menschengruppen 
dienten,104 nichts Außergewöhnliches. Was hier an den Beispielen interessiert, ist das 
geschilderte erlebnis, bei einer fremden Mahlzeit besonderer Art die grenzen der 
eigenen kulinarischen neugier, toleranz und auch lernfähigkeit erfahren zu haben. 
Die intime Berührung von lebensmitteln im Akt des Kochens und die einverleibung 
der speise involvieren den Körper – den eigenen wie den fremden – auf eine Weise, 
die weit über das (bloße) Betrachten fremder nahrungs- und genussmittel hinaus-
geht und Fragen von reinheit (als Körperhygiene wie auch im übertragenen sinne) 
aufwirft. Durch das Überschreiten von Körpergrenzen im Akt des essens verrät uns 
dieser oft mehr über soziale grenzziehungen und kulturelle schließungsbewegungen 
als andere soziokulturelle praktiken.
 101 Vgl. Lauren Janes, exotic eating in interwar paris: Dealing with Disgust, in: Food & History 
8 (2010) H. 1, 237–256, 242 f. Dass als fremd erachtete Her- und Bereitsteller von speisen als be-
sonders gefährlich gelten, betonen auch Louise Edwards/Stefano Occhipinti/Simon Ryan, Food and 
immigration. the indigestion trope contests the sophistication narrative, in: Journal of intercul-
tural studies 21 (2000) H. 3, 297–308, 304.
 102 Tran, Manger, 208, spricht von einer „experience aseptisée des autres cultures“ in den Aus-
stellungsrestaurants.
 103 Dietrich Krusche, Die fremde Mahlzeit. Zum spannungsfeld zwischen gastlichkeit und Frem-
de, in: Alois Wierlacher (Hg.), gastlichkeit. rahmenthema der Kulinaristik, Münster 2011, 194–205, 
194. 
 104 Die produktion von evidenz über das sehen war nach Tran, Manger, 220, das Hauptziel der 
großen Ausstellungen.
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Abb. 2: „Hagenbecks oberbayerische Karawane in nubien“. 
Karikatur aus: Fliegende Blätter 82 (1885), nr. 2065.
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Die Völkerschauen, ob im rahmen von Welt- und Kolonialausstellungen oder als 
eigenständiges Format, haben in der geschichts- und kulturwissenschaftlichen For-
schung zu recht sehr viel Aufmerksamkeit erfahren, sind sie doch ein beredtes Bei-
spiel für die massenwirksame inszenierung außereuropäischer Fremdheit und kolo-
nialer Aneignungsversuche.105 Die Machtasymmetrien, die der Ausstellungsgestaltung 
inhärent sind, ließen sich nicht einfach umkehren wie die Karikatur Hagenbecks ober-
bayerische Karawane in Nubien, 1885 in den Fliegenden Blättern erschienen, sugge-
riert. sie verdeutlicht aber zum einen die zentralen elemente einer jeden Völkerschau, 
nämlich „nationaltänze, Waffenübungen, nationalkost und getränke“106, und verweist 
zum anderen auf eine entscheidende entwicklung, die durch den internationalen cha-
rakter insbesondere von Weltausstellungen zum tragen kam: die entdeckung der 
eigenen ethnizität.
erst im internationalen und interkulturellen Vergleich konnte und musste die eigene 
nation und ethnizität profiliert, ausgestellt und vermarktet werden. Das galt auch für 
die esskultur: Die nationalküchen haben sich erst im internationalen Kontakt und in 
Konkurrenz zu anderen staaten, aber auch in der Konfrontation mit Massenmigra-
tionen aus dem Ausland herausgebildet und stellen damit ein Beispiel für die mitt-
lerweile verstärkt untersuchte Bedeutung dar, die globalen Verflechtungen für natio-
nalisierungsprozesse zukommt.107 Daher ist es auch kein Zufall, dass die inszenierung 
des außereuropäischen Fremden mit der vermeintlichen rückbesinnung auf die eigene 
national-, aber auch regionalkultur einherging. Das geschah nicht zuletzt in den ver-
schiedenen gaststätten und Ausschänken, die auf den Ausstellungen zu finden waren.
2.3. Die restaurationsbetriebe auf dem Ausstellungsgelände
Auch wenn zahlreiche Besucher_innen, insbesondere die weniger Wohlhabenden, 
auf den grünflächen und Bänken der Welt- und Kolonialausstellungen picknickten, 
herrschte durchgängig ein großer Andrang bei den gastronomischen einrichtungen, 
die in beachtlicher Zahl zu jeder Ausstellung gehörten.108 in „Alt-Berlin“ auf der 
Berliner gewerbeausstellung beispielsweise, welches das Berlin des 17. Jahrhunderts 
 105 Zu den in Deutschland veranstalteten Völkerschauen siehe exemplarisch Hilke Thode-Arora, 
Für fünfzig pfennig um die Welt. Die Hagenbeckschen Völkerschauen, Frankfurt a. M. – new York 
1989; Anne Dreesbach, gezähmte Wilde. Die Zurschaustellung „exotischer“ Menschen in Deutsch-
land 1870–1940, Frankfurt a. M. 2005; im Vergleich zu den usA: Starkloff, Außereuropäische Völ-
ker.
 106 Hagenbecks oberbayerische Karawane in nubien, in: Fliegende Blätter 82 (1885), nr. 2065, 61.
 107 Für diese neue perspektive auf nationalisierungsvorgänge siehe exemplarisch Sebastian Con-
rad, globalisierung und nation im Deutschen Kaiserreich, München 2006. Zur erfindung der na-
tionalküchen im Zuge des nation building im 19.  Jahrhundert siehe Uwe Spiekermann, europas 
Küchen. eine Annäherung, in: Mitteilungen des internationalen Arbeitskreises für Kulturforschung 
des essens (2000) H. 5, 31–47, 42. 
 108 obwohl das picknicken auf dem Ausstellungsgelände nicht erwünscht war, gab es zahlreiche 
Kioske, die essen zum Mitnehmen anboten (vgl. Teughels/Scholliers, conclusion, 312). Bereits bei 
der Columbian World Exhibition 1893 wurden lunch-Körbe angeboten, um die Massen überhaupt 
versorgen zu können (vgl. Van Troi Tran, A History of picnics at World’s Fairs, in: laura Hollen-
green u. a. (Hg), Meet Me at the Fair. A World’s Fair reader, pittsburgh 2014, 435–445, 441).
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wachrufen sollte, war in jedem dritten gebäude ein lokal untergebracht.109 „Alt-
Berlin“ diente unter anderem dazu, die einstige Überschaubarkeit Berlins mit sei-
ner aktuellen größe zu kontrastieren, um sich als fortschrittlich zu wähnen. Zudem 
ging es um eine inwertsetzung der eigenen Vergangenheit, um regionale und na-
tionale selbstrepräsentation im kulturellen Wettkampf, bei welcher der vergangenen 
(ländlichen) Volkskultur und auch der esskultur eine entscheidende rolle zufiel – 
nicht zuletzt für den sich entwickelnden tourismus.110 Die Ausstellung außereuro-
päischer Menschen und die inszenierung einheimischer Folklore waren in diesem 
sinne gleichursprünglich.111 Das Fremde war nicht nur an anderen orten, sondern 
auch in der (eigenen) Vergangenheit zu finden. Die auf den Welt- und Kolonialaus-
stellungen beworbene kulinarische reise vor ort war also eine reise durch raum 
und Zeit,112 die aus publikumssicht pittoreskes nicht nur in der Kolonialausstellung, 
sondern auch in den selbstdarstellungen der einzelnen (größtenteils europäischen 
und amerikanischen) länder zu bieten hatte. Martin Wörner spricht im Zusammen-
hang mit der erfindung nationaler traditionen in Form der Volkskultur von einem 
„spannungsverhältnis des ‚Fremden im eigenen‘“ und, mit rekurs auf Hermann 
Bausinger, von Binnenexotik, die „in der unmittelbaren nachbarschaft von Kon-
godorf und ‚Alt-Wien‘, orientalischen teppichen und norwegischen trachten“ zu-
tage trete.113 Die große Bedeutung, die der invention of tradition auf den Weltaus-
stellungen zukam, wird verständlich, wenn man den eminenten Modernitätsanspruch 
dieser Veranstaltungen bedenkt. (ess)kulturelle traditionen zu erfinden, half dabei, 
historische Brüche zu überspielen und sich als moderne, dabei aber zugleich als ge-
schichtsträchtige nation in szene zu setzen – in Konkurrenz zu anderen nationen 
und als Kolonialmacht mit kulturellem Führungsanspruch.
neben hochpreisigen gourmet-restaurants mit Fachkräften, die oft aus dem Aus-
land kamen,114 gab es auf Welt- und Kolonialausstellungen auch eine breite palette an 
 109 Vgl. Martin Wörner, schlaraffenland Weltausstellung, in: urbane paradiese. Zur Kultur-
geschichte modernen Vergnügens, zusammengest. v. regina Bittner. lesebuch anläßl. der Ausstel-
lung „paradiese der Moderne“, stiftung Bauhaus Dessau, 22.06.–14. 10. 2001, Frankfurt a. M. – new 
York 2001, 126–135, 132.
 110 ebd., 111 und 4.
 111 in paris waren 1867 erstmals Afrikaner_innen und einheimische Folklore präsentiert worden. 
nach Wyss, Bilder, 216, reagierten beide Ausstellungen gemeinsam auf ein neues Bedürfnis nach 
kultureller identität angesichts globaler Verflechtungen und standardisierungsprozesse. Zu den „Ver-
textungs- und Formationsprozesse[n] von kultureller identität“ auf den Weltausstellungen siehe auch 
Hollweg, recollecting, 105.
 112 Vgl. Geppert, true copies, 238; Aram A. Yengoyan, culture, ideology and World’s Fairs. co-
lonizer and colonized in comparative perspectives, in: rydell/gwinn, Fair representations, 62–83, 
66.
 113 Wörner, Vergnügung, 6. Vgl. Hermann Bausinger, Alltag und exotik, in exotische Welten, 
europäische phantasien, Ausstellung des instituts für Auslandsbeziehungen und des Württembergi-
schen Kunstvereins, Ausstellungskatalog, stuttgart 1987, 114–119, 119.
 114 Vgl. Teughels/Schollieres, conclusion, 312. Kellner_innen und Köch_innen waren zu Zeiten 
von Welt- und anderen großen Ausstellungen internationaler, wobei die meisten Ausländer_innen 
aus den nachbarländern anreisten und größtenteils männlich sowie älter, i. e. erfahrener waren als 
das durchschnittliche gastronomiepersonal – so hat es patricia Van den eeckhout für die Weltaus-
stellung in Brüssel 1910 gezeigt (Patricia Van den Eeckhout, Foreign Hospitality Workers at the 1910 
Brussels World and international exhibition, in: teughels/scholliers, taste, 257–274, 272).
412-50763_01_HA_1-17_FINAL.indd   68 03.04.17   12:42
Bereitgestellt von | Universitaetsbibliothek Leipzig
Angemeldet
Heruntergeladen am | 29.05.18 13:06
69Kulinarische reisen vor ort
einfacheren gaststätten. Zu den beliebtesten dieser Art gehörte in leipzig das gast-
haus „grüne tanne“ im thüringischen Dorf, dem ländlichen gegenstück zum nach-
gebauten „Altleipziger Messviertel“. in der „grünen tanne“ wurden vor allem thü-
ringer rostbratwürste und Bier serviert.115 Auch im gemeindehaus des Dorfes wurde 
thüringische regionalküche groß geschrieben und die speisen auch entsprechend an-
gekündigt, nämlich als „tichtge[r] Fladen uchsenfleesch us der länge“ (lendenbeef-
steak), „braune[] titsche mit Fleeschstickchen“ (gulasch) und „Keppchen Fleesch-
brihe“ (Bouillon).116 Die Vermarktung regionaler Besonderheit war hier programm; 
Alleinstellungsmerkmale gegenüber anderen (deutschen) gastronomiebetrieben und 
Aussteller_innen ließen sich auch sprachlich hervorheben bzw. herstellen. Das für 
Welt- und Kolonialausstellungen prägende interesse an „unterschiedsreizen“117 muss-
te nicht über Differenzen zwischen den nationen oder zwischen Metropole und Kolo-
nie bedient, sondern konnte auch über regionale spezialitäten respektive spezialisie-
rungen befriedigt werden.
Wurst war auch die Hauptattraktion im nietzschmann-Wommerschen pavillon, des-
sen krönendes symbol eine „an der gabel aufgespießte Wurst“ war, die auf die Hand 
 115 Zur Feier der hunderttausendsten verzehrten Bratwurst fand eine Festveranstaltung in der „grü-
nen tanne“ statt (eine volkstümliche Kirmes, in: leipziger Volkszeitung nr. 225 vom 29. 09. 1897, 
Beil.).
 116 eine gastronomische studie, in: leipziger tageblatt nr. 239 vom 12. 05. 1897, 3. Beil. 
 117 simmel, Berliner gewerbe-Ausstellung, 59.
Abb. 3: „Das gasthaus zur grünen tanne“, aus: offizieller Führer durch die sächsisch- 
thüringische industrie- und gewerbe-Ausstellung, leipzig 1897, 85, Bibliothek des 
 stadtgeschichtlichen Museums leipzig, iA 1129.
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verkauft wurde und „Verehrer in Massen“ anlockte.118 Viele, vor allem die weniger 
wohlhabenden Besucher_innen, gingen in die „Fischkosthalle“, die wegen „größe, 
schmackhaftigkeit und Billigkeit“ der portionen sehr beliebt war.119 im Automatenres-
taurant wiederum konnten die gäste für ein Zehnpfennigstück dem „selbstthätige[n] 
Apparat“ eine erfrischung entnehmen, ein Brötchen oder auch eine Bouillon erhal-
ten.120 Außer dem in leipzig unvermeidlichen „Auerbachs Keller“ gab es im „Alt-
leipziger Messviertel“ ein „schnaps-Kasino“ und im Kneipenviertel neben diversen 
Brauerei-Ausschänken auch ein breites Kaffee- und Kuchenangebot in der „linden-
mühle“ und im „rothenburger erker“.121
so wie in „Alt-leipzig“ zahlreiche Verkäufer_innen und Kellner_innen in trachten 
des 16. Jahrhunderts tätig waren,122 boten in „Alt-Berlin“ zahlreiche Beschäftigte in 
trachten des 17. Jahrhunderts verschiedene produkte und speisen an. in Berlin wie in 
leipzig orientierte man sich an dem – überaus erfolgreichen – „Deutschen Dorf“ auf 
der Weltausstellung in chicago 1893, wo deutsche Biere, Weine und sauerkraut im 
nachbau einer spätmittelalterlichen pfalz serviert worden waren, begleitet von Blas-
musik.123
Auf der leipziger, aber auch auf der Berliner Ausstellung fiel das Angebot an aus 
deutscher sicht ‚fremdländischen‘ speisen und getränken eher gering aus. Zu nennen 
ist hier für leipzig das bereits erwähnte arabische café, eine „Anglo-American Bar“ 
sowie das „Wiener café“, wo schokolade, Kakao und holländische liköre konsumiert 
werden konnten.124 in einem weiteren, „an das sonnige land italien mahnende[n] ge-
bäude“ befand sich ein italienisches Weinlokal, in dem „südweine“ und Wermut ge-
trunken werden konnten.125 im leipziger Hauptrestaurant in der Deutsch-ostafrikani-
schen Ausstellung wurden gehobene deutsche Kost und deutsche Biere und Weine 
serviert. Auch auf dem ‚orientalischen nachtfest‘, das Mitte Juni 1896 auf der Berliner 
Ausstellung veranstaltet wurde, kam es zu interessanten Amalgamierungen: 
„tausende und Zehntausende von Fremden und Berlinern wogten durch den 
Wüstensand, der mit dem märkischen eine so auffallende Ähnlichkeit hat. tau-
sende und Zehntausende von lampions gingen am First der Bazare und tempel 
 118 Hier handelte es sich allerdings wohl hauptsächlich um Brühwürstchen, deren Fabrikation be-
obachtet werden konnte (ein rundgang durch die Ausstellung. iV., in: leipziger tageblatt nr. 214 
vom 28. 04. 1897 (Abend-Ausg.), Beil.).
 119 Wieder eine prämie!, in: leipziger Volkszeitung nr. 171 vom 28. 07. 1897, Beil.
 120 o. t., leipziger tageblatt nr. 296 vom 13. 06. 1897, 1. Beil.
 121 offizieller Führer durch die sächsisch-thüringische industrie- und gewerbe-Ausstellung, 
leipzig 1897. im Auftrage des geschäftsführenden Ausschusses bearbeitet von leonhard Fraenkel, 
leipzig [1897], 45, 86 und 93. 
 122 Vgl. Wörner, Vergnügung, 112.
 123 Der Architekt des „Deutschen Dorfes“ von 1893, carl Hoffacker, war entsprechend auch mit 
dem entwurf von „Alt-Berlin“ beauftragt worden. Vgl. Wörner, Vergnügung, 109. Analog boten die 
Weltausstellungen in paris 1889 und 1900 ein Vieux Paris. 
 124 offizieller Führer sächsisch-thüringische industrie- und gewerbe-Ausstellung, 98. siehe auch 
in der liste der Aussteller_innen die „Amsterdamsche likeurstokerij ‚t’lootsje‘“, die als „älteste 
likörfabrik der Welt“ auftrat (gruppe iX. nahrungs- und genussmittel, nr. 1584, in: offizieller 
Katalog, 131).
 125 offizieller Führer sächsisch-thüringische industrie- und gewerbe-Ausstellung, 94.
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entlang und schwangen sich hoch im Bogen herüber zu den Moscheen und pa-
lästen, in welchen Bier getrunken und Kasseler rippenspeer verzehrt wird.“126 
Während der publizist Alfred Kerr hier die Verquickung von Berlin und orient be-
spöttelt, wird zugleich die Verschränkung motorischer, visueller und gustatorischer 
reize bei derartigen Veranstaltungen deutlich. Ziel war ein „rausch der sinne“.127 
Dass die verschiedenen kulturellen Zeichen (meist stereotyper Art) in unsystema-
tischer, spielerischer Art und Weise verwendet wurden, scheint das publikum nicht 
weiter gestört zu haben – wohl aber kulinarische expert_innen: Auf der pariser Welt-
ausstellung von 1900 etwa empörten sich gastronomiekritiker, dass im spanischen 
restaurant „À la Féria“ außer spanischen Weinen und einigen Wurstspezialitäten 
nichts spanisches auf der Karte stünde und dass in der „Brasserie norvégienne“ Bier 
aus München serviert würde.128 Dass die angebotenen speisen und das Ambiente 
also nicht notwendigerweise korrespondierten, lag zum teil an transportproblemen, 
gerade was leicht verderbliche spezialitäten betraf. Zum anderen aber ging es immer 
auch darum, eine möglichst große Anzahl von Menschen zu versorgen, von denen 
sehr viele gerne an ihren essgewohnheiten festhielten, zumal wenn preiswerte ge-
richte angeboten wurden. im Vergnügungsteil der Ausstellungen war es jedenfalls 
nicht das Ziel, kulturelle referenzen (vermeintlich) kohärent zu verwenden und Au-
thentizität zu suggerieren, sondern ein Höchstmaß an goutierbarem, Vertrautem wie 
Fremdem, zu bieten.
Doch kam es nicht nur im rahmen der äußerst seltenen gemeinsamen Mahlzeiten 
von Besucher_innen und ausgestellten Menschen zu kulinarischen Fremderfahrungen. 
Auch die pavillons und restaurants auf den Welt- und Kolonialausstellungen boten 
immer wieder für die meisten Besucher_innen ungewohnte Klänge, geschmäcker 
und gerüche. in der „straße von Kairo“ in Berlin mit ihren Basaren und dem Zu-
ckermarkt sorgte räucherwerk olfaktorisch für neue sinneseindrücke.129 Der starke 
Vanillegeruch, der auf der pariser Weltausstellung von 1889 vom kreolischen res-
taurant ausging, löste bei manchen Besucher_innen ekelgefühle aus.130 gerüche sind 
insofern schwer handhabbar, als sie sich unsichtbar im raum verteilen, kaum abge-
wehrt werden können und daher vom subjekt vollständig Besitz zu ergreifen schei-
nen. gerade gerüche waren es darum, die Angst vor Vermischung, Verschmutzung 
oder Kontamination auslösten. Der geruch fungierte spätestens seit dem 18. Jahrhun-
dert als zunehmend bedeutsamer „cultural code for the ‚other‘“,131 und zwar im Hin-
 126 Alfred Kerr, Wo liegt Berlin? Briefe aus der reichshauptstadt 1895–1900, hg. von günther 
rühle, Berlin 1997, 162 f.
 127 so Volker Barth über die Funktion der orientalischen pavillons auf der pariser Weltausstellung 
1867 (Volker Barth, Mensch versus Welt. Die pariser Weltausstellung von 1867, Darmstadt 2007, 293).
 128 Vgl. Tran, Manger, 179.
 129 Vgl. offizieller Führer durch Kairo. Berliner gewerbe-Ausstellung 1896, Berlin 1896, 64–91, 
zit. nach: starkloff, Außereuropäische Völker, 124.
 130 so bei der polnischen schriftstellerin gabriela Zapolska (vgl. Tran, sensing, 211). Auch noch 
auf der pariser Kolonialausstellung von 1931 erregte der starke Vanillegeruch Aufsehen (vgl. Morton, 
consuming, 54).
 131 Ann Helene Bolstad Skjelbred, the Foreign in the Domestic. garlic and olive oil between taste 
and Health, in: patricia lysaght (Hg.), Food and the traveller. Migration, immigration, tourism and 
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blick auf ethnizität und Klasse gleichermaßen. Während das (hegemoniale) selbst 
die geruchlose norm verkörperte, wurden unterschichten oder Minderheiten über 
ihren (vermeintlich andersartigen) Körpergeruch, aber eben auch aufgrund ihrer un-
gewohnten Küchendüfte ausgegrenzt.132 selbst intensiver Vanillegeruch konnte Übel-
keit erregende Andersartigkeit verkörpern. All das lässt sich nicht zuletzt als Hinweis 
darauf lesen, dass auch eine Kategorie wie „rasse“ über sinnliche Wahrnehmungen 
und geschmacksraster konstruiert worden ist.133 trotz aller Versuche der regulierung, 
Kommodifizierung und Anpassung von fremdem essen war (und ist) es gerade die 
nahsinnliche Dimension, allen voran der geruch, die sich einer vollständigen neu-
tralisierung verwehrte. gerade hier erwies sich Alterität als sehr beharrlich.134
Fremderfahrungen aber machten selbstverständlich nicht nur die europäischen Be-
sucher_innen der Welt- und Kolonialausstellungen. Auch die ausgestellten Menschen 
lernten neue nahrungsmittel und andere ernährungsweisen kennen – nicht nur, wie 
bereits geschildert, über die ihnen zugeteilten nahrungsmittel, sondern auch durch 
die gastronomischen einrichtungen auf dem Ausstellungsgelände (oder in der stadt). 
Die auf dem Ausstellungsgelände in leipzig überall erhältliche Wurst etwa wurde von 
einigen der aus ostafrika Angeworbenen interessiert probiert, von denjenigen musli-
mischen glaubens allerdings aufgrund ihres schweinefleischgehalts abgelehnt. Kaf-
fee und Kuchen hingegen fanden breiten Zuspruch.135 ihr Konsum ließ sich – ebenso 
wie der von Bier – als Zeichen der Übernahme ‚deutschen Kulturguts‘ lesen. Wenn die 
nicht-europäer_innen selbst auf erkundungstour auf dem Ausstellungsgelände (oder 
auch in der stadt) gingen und in den gaststätten speisen und getränke konsumierten, 
kehrten sich bis zu einem gewissen grad die rollen um.136 Das war insofern intendiert, 
als die Welt- und Kolonialausstellungen nicht nur dazu dienten, die Kolonien den eu-
ropäischen Besucher_innen, sondern auch europa den Kolonisierten zu zeigen. Für 
dieses Kennenlernen spielten essen und trinken eine zentrale rolle. insbesondere die 
preiswerteren gaststätten waren auch für die aus den Kolonien Angeworbenen von in-
teresse.137 Das gemeinsame essen von europäer_innen und den angereisten nicht-eu-
ethnic Food. proceedings of the 11th conference of the international commission for ethnological 
Food research, Zypern, 08.–14. 06. 1996, nikosia 1998, 311–318, 314; William Tullett, grease and 
sweat. race and smell in eighteenth century english culture, in: cultural and social History 13 
(2016), 1–16. Zur geruchlosigkeit als „utopic myth of the modern city“ und zur „‚smelly immigrant‘ 
trope“ siehe Martin F. Manalansan IV, immigrant lives and the politics of olfaction in the global 
city, in: Jim Drobnick (Hg.), the smell culture reader, oxford – new York 2006, 41–52, 42 f.
 132 in den usA z. B. trugen die von vielen italiener_innen oder griech_innen bewohnten stadt-
viertel abwertend gemeinte namen wie „garlictown“ oder „garlic gulch“ (Robert J. Theodoratus, 
the changing patterns of greek Foodways in America, in: Alan Davidson (Hg.), Food in Motion. 
the Migration of Foodstuffs and cookery techniques. proceedings of the oxford symposium 1983, 
2 Bde., london 1983, Bd. 2, 87–104, 90).
 133 Vgl. Jeffrey M. Pilcher, review essay: the embodied imagination in recent Writings on Food 
History, in: American Historical review 121 (2016) H. 3, 861–887, 871. siehe auch rachel slocum, 
race in the study of Food, in: progress in Human geography 35 (2010) H. 3, 303–327. 
 134 Vgl. Tran, Manger, 213.
 135 Vgl. ein interessanter rundgang durch die Ausstellung, in: leipziger Ausstellungs-Zeitung 
nr. 196 vom 29. 06. 1897.
 136 Wie bereits zeitgenössisch bemerkt wurde, vgl. ebd.
 137 Für das „Fourneaux économiques“ auf der pariser Weltausstellung von 1889 zeigt das Tran, 
‚natives‘, 165.
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ropäer_innen an denselben öffentlichen orten ist ein besonders interessantes Moment 
der Ausstellungen, über das leider nur sehr wenig aus den Quellen zu erfahren ist. tran 
interpretiert diese Begegnungen als labor für das (künftige) Zusammenleben.138 Fest-
zuhalten bleibt in jedem Fall, dass auch die ausgestellten Menschen kulinarische rei-
seerlebnisse hatten, wenn auch nicht als tourist_innen vor ort, sondern als Arbeits-
migrant_innen, die tatsächlich eine weite reise unternommen hatten.
3. essen als ‚ungehöriges Ding‘?
essen gehörte zum Alltag auf den Welt- und Kolonialausstellungen. Für das erleben 
fremder Welten, sowohl von seiten der Besucher_innen als auch der ausgestellten 
Menschen, spielten speisen und getränke eine zentrale rolle. Über das essen konn-
ten „alternative sensory cultures“ erfahren werden,139 welche einen besonderen reiz 
der Ausstellungen ausmachten. Deren erfolg basierte dabei weniger auf ihrer poli-
tisch-(kolonial)pädagogischen Zielrichtung als vielmehr auf schaulust, Faszination 
und affektiven Besetzungen von objekten  – Dingen wie Menschen.140 Denn das 
publikum dieser massenkulturellen Veranstaltungen waren keine unbeteiligten Be-
obachter_innen, sondern visuell, akustisch, taktil sowie über geruch und geschmack 
involvierte Akteur_innen.
Michael Makropoulos hat in seiner Theorie der Massenkultur das erleben fiktio-
naler Welten als zentralen Moment moderner Massenkultur beschrieben. Die Ver-
gnügungsindustrie und die Welt- und Kolonialausstellungen im Besonderen schufen 
artifizielle Wirklichkeiten und machten die von Makropoulos beschriebene Fiktio-
nalisierung der Beziehungen des Menschen zur Welt und sich selbst schnell zu einer 
alltäglichen erfahrung, welche die realität auf neue Weise aufschloss.141 Vor allem 
führte das erleben fremder Welten zu einer relativierung der eigenen lebenswei-
se. Bei den Welt- und Kolonialausstellungen ließ sich hautnah erfahren, dass es al-
ternative lebensformen gab, dass die eigene Art zu leben letztlich nur eine Möglich-
keit unter anderen darstellte. Dass gerade in dieser Konfrontation ‚die‘ europäische 
lebensform vehement als höherstehend verteidigt wurde, ist kein gegenargument, 
sondern vielmehr Ausdruck dieser (verunsichernden) relativierung. Mit Makropou-
los ließe sich zudem argumentieren, dass massenkulturelle ereignisse wie Welt- und 
Kolonialausstellungen – bei aller problematik des dort zu beobachtenden umgangs 
mit Differenz – zu einer gewöhnung an das Fremde, zu einer normalisierung des 
Fremden beigetragen haben. Makropoulos entwickelt seine Überlegungen unter an-
derem am Beispiel des tourismus, den er als „klassen- und schichtenübergreifende 
materiell-sinnliche erweiterung der individuellen Weltkenntnis“ versteht.142 ich wür-
 138 Vgl. Tran, Manger, 244.
 139 Jeffrey M. Pilcher, Discovering latin American Food at World’s Fairs, in: teughels/scholliers, 
taste, 53–67, 57.
 140 Vgl. Tran, Manger, 199.
 141 Vgl. Michael Makropoulos, theorie der Massenkultur, München 2008.
 142 ebd., 128.
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de argumentieren, dass auch die (kulinarischen) reisen vor ort bei den Welt- und 
Kolonialausstellungen eine ähnliche Funktion hatten – zumal sie für das europäische 
publikum, anders als für die ausgestellten nicht-europäer_innen, nicht einmal das 
Verlassen des eigenen landes zur Voraussetzung hatten.
gerade das thema essen aber zeigt, dass die Begegnung mit fremden Welten und 
Menschen aus anderen regionen nicht reibungslos verlief. Magenprobleme oder ekel 
deuten an, dass speisen und getränke kein Konsumgut wie jedes andere waren (und 
sind). Fremdes essen kann ein „unruly object“143 sein – das machen selbst noch nach-
trägliche Berichte über Begegnungen mit fremdem essen deutlich. oft bemühen sich 
die Autor_innen, das Verstörende der erfahrung abzumildern, indem sie etwa – wie 
im Falle der hier zitierten schilderung einer Mahlzeit auf der leipziger Deutsch-ost-
afrika-Ausstellung – eine ironisierende und damit überlegen-distanzierende rahmung 
(ein „lukullisch Mahl“) wählen. noch in diesen Distanzierungsversuchen, so ließe 
sich argumentieren, sind spuren davon zu erkennen, dass hier jemandem etwas (zu) 
nahe gerückt ist. 
Fremde speisen irritieren, im Wortsinne des lateinischen irritare: sie reizen, regen 
auf, erzürnen, treiben an und bewegen etwas. in welche richtung diese empfindung 
gelenkt wird, wie sie bearbeitet, wie sie gegebenenfalls versprachlicht wird, ist dabei 
offen. Die Faszination, aber auch die Abwehr von fremdem essen hängt sicherlich 
mit der enormen symbolkraft von speisen und getränken zusammen. Vor allem aber 
basiert sie darauf, dass ‚Fremdes‘ beim essen nicht nur betrachtet (und entsprechend 
kultureller sinnsysteme klassifiziert) wird, sondern dass es (nah)sinnlich erfahrbar 
ist. geruch und geschmack können den sehsinn zum einen ergänzen und dadurch die 
Komplexität der Welt- und Fremderfahrung erhöhen. sie können Klassifizierungen 
und Kategorisierungen, die bei den Welt- und Kolonialausstellungen vor allem durch 
das Ausstellen, durch das ‚Zu-sehen-geben‘, (performativ) hergestellt werden, nach-
haltig bestätigen – wenn etwa ekelgefühle rassistische grenzziehungen als fast un-
überwindlich erscheinen lassen und eine ganz eigene evidenz für sich beanspruchen 
können. Fremdes essen aber kann auch gängigen kulturellen repräsentationen und 
den ihnen inhärenten Machtverhältnissen zuwiderlaufen – wenn es etwa neue, fas-
zinierende und vielleicht für manche unwiderstehliche sensationen beschert. 
Der Akt der nahrungsaufnahme in den eigenen Körper stellt immer eine öffnung 
zur Welt dar, die beim Verzehr von als fremd betrachtetem essen als öffnung auf et-
was Anderes hin besonders deutlich wird. Fremdes essen schärft das Bewusstsein für 
diesen immer auch prekären Akt der öffnung und macht die Beunruhigung dieses Mo-
ments wahrnehmbar. Fremdes essen kann über die sinnliche erfahrung von Fremdheit 
in die reflexion eines ansonsten oft als selbstverständlich betrachteten umgangs mit 
dem eigenen Körper, sich selbst und der Welt führen.
 143 Tran‚ ‚natives‘, 163.
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